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Marcherlei Veränderungen und Umſetzungen von Stoffen aus dem Gebiete der 
„organiſchen“ Körper hat man lange Zeit hindurch als Vorgänge „chemiſcher“ Art bezeichnet, 
während wir ſeit ca. 40 Jahren wiſſen, daß derartige Prozeſſe wie z. B. Fäulnis und Gärung 
auf der Tätigkeit gewiſſer Lebeweſen beruhen, die wir mit dem Sammelnamen „Bakterien“ zu 
bezeichnen pflegen. Die Kenntnis dieſer kleinſten Lebeweſen iſt ſomit das jüngſte Gebiet der 
Naturwiſſenſchaften, doch hat auch die „Bakteriologie“ ihre Geſchichte, die z. T. bis in das Alter 
tum zurückreicht. Dort wie im ſpäteren Mittelalter finden ſich Aufzeichnungen, nach denen beſonders in 
fümpfigen Gegenden ganz kleine Tierchen in der Luft leben, die im menſchlichen Körper ſchwere 
Krankheiten hervorrufen, namentlich war es „die Peſt“, deren Verbreitung auf dieſe Weiſe erklärt 
wurde. Ein Erforſchen dieſer Tierchen war jedoch bis gegen Ende des 17. Jahrhunderts nicht recht 
möglich, da die damaligen Linſen und Vergrößerungsgläſer für derartige Zwecke bei weitem nicht aus⸗ 
reichten. Erſt Leeuwenhoek war in der Lage mit einer ſchon 270 mal vergrößernden Linſe in der mit 
Waſſer verdünnten weißen Maſſe zwiſchen ſeinen Zähnen ſehr viele kleinſte „Tierchen“ zu bemerken, 
von denen er auch Abbildungen angefertigt hat, die mit den Bildern unſerer „Bakterien“ größte 
Aehnlichkeit haben. Eine lange Zeit mußte hierauf verſtreichen, bis die von Leeuwenhoek gemachten 
Beobachtungen bemerkenswerte Fortſchritte machten. Bis in die neueſte Zeit wußte man nicht, 
in welches Syſtem der Lebeweſen man dieſe Tierchen rechnen ſollte, die einen zählten ſie zu 
den Pflanzen, andere in das Reich der Tiere oder auch zu den damals angenommenen Infuſorien 
oder Aufgußtierchen. Erſt Friedrich Müller und nach ihm Ferdinand Cohn zogen eine ſcharfe 
Grenze zwiſchen den „Bakterien“ und den übrigen einfachſten Lebeweſen und namentlich Cohn 
ſtellte ſehr bald feſt, daß die Bakterien den Pflanzen näher ſtänden als den Tieren. Der 
Botaniker Nägele wies noch beſonders auf die große Aehnlichkeit der „Bakterien“ mit den Spalt⸗ 
algen hin, und von ihm rührt die noch heute gebräuchliche Bezeichnung „Spaltpilze“ her. 


Mancherlei Kämpfe mußten noch in der Syſtematik der „Bakterien“ wie in der 
Urzeugungslehre überhaupt geführt werden, bis namentlich die Arbeiten des Naturforſchers 
Louis Paſteur zu der allgemeinen Anerkennung führten: Die Bakterien ſind zwar ungewöhnlich 
klein, aber es ſind Lebeweſen wie die bisher bekannten auch. Seit den 70er Jahren des 
vorigen Jahrhunderts hat die Erforſchung der Bakterien einen überaus großen Aufſchwung 
genommen und zu ungeahnten Reſultaten geführt. 

Die Erfahrung, daß ſich „organiſche“ Subſtanzen jeder Art durch kleinſte Lebeweſen 
zerſetzen, hat zur Entwickelung der verſchiedenſten Zweige der Bakteriologie geführt. Wir ſprechen 
heute von einer gärungstechniſchen Bakteriologie, von Bakterien als Trägern anſteckender Krank⸗ 
heiten und nicht zum wenigſten von der Bedeutung der Bakterien in der Landwirtſchaft. 


Sollen wir die Bezeichnung „Bakterien“ erklären, ſo können wir dies vielleicht am 
treffendſten in folgendem Wortlaut wiedergeben: Bakterien ſind mikroſkopiſche, einzellige, 
pflanzliche Organismen. 
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„Mikroſkopiſch“ find fie, da mit dem bloßen Auge nicht ſichtbar, ſondern nur mit Hilfe 
eines Mikroſkops. Die Größe dieſer Lebeweſen iſt ſo unendlich gering, daß man ſich hiervon 
keine rechte Vorſtellung machen kann, man ſchätzt ſie auf 2—3 Mikrons, wobei wir unter 
1 Mikron den tauſendſten Teil eines einzigen Millimeters zu verſtehen haben. 

Einzellig nennt man ſie, da ſie wie Menſch, Tier und Pflanze in ihrem äußerſten 
Urſprunge nur aus einer Zelle beſtehen. Während die vollkommeneren Lebeweſen ſich ſchnell zu 
Gebilden ausbauen, die Millionen derartiger Zellen mit verſchiedener Lebenstätigkeit enthalten, 
bleiben die Bakterien von ihrem Anbeginn bis zu ihrem Vergehen nichts weiter als eine einzige 
Zelle. Sie ſtehen ſomit mit den niedrigſten uns bekannten Tieren und Pflanzen auf derſelben 
Stufe und haben daher größte Aehnlichkeit mit den bereits erwähnten Algen. Dieſe werden 
unſerem Auge als feine, weitverzweigte Fäden ſichtbar, da ſie eine überaus große Anhäufung 
einzelner Zellen darſtellen und überdies Chlorophyle oder Blattgrün beſitzen. Dieſe äußerſt 
geringe Größe der Bakterien ergibt nach wohl überlegter Schätzung, daß 1000 Millionen dieſer 
Keime in einem Tropfen Waſſer Platz finden können. 

Wollte man hieraus das Gewicht feſtzuſtellen verſuchen, ſo würden 2 Millionen Keime, 
den tauſendſten Teil eines Gramms wiegen. 

„Pflanzliche“ Gebilde nennt man die Bakterien, da ſie nach den wiſſenſchaftlichen Ergeb⸗ 
niſſen namhafter Forſcher in das Pflanzenreich zu zählen ſind, obwohl es äußerſt ſchwer iſt auf 
der Grenze zwiſchen Tier und Pflanze zu entſcheiden. 

„Organismen“ oder Lebeweſen ſind ſie endlich, da ſie die ſicheren Merkmale hierfür auf⸗ 
weiſen, denn ſie nehmen Nahrung auf, wachſen und vermehren ſich. 

Wie jedes andere Lebeweſen, ſo haben auch die Bakterien beſtimmte Körperformen, 
die hauptſächlich kleine Kügelchen, Stäbchen oder Schräubchen bilden. 

Die gewöhnlichſte iſt die Kugelform und wird „Kokke“ genannt, bei den Stäbchen 
unterſcheidet man kurze, gedrungene als „Bakterien“ und längliche als „Bazillen“. Die dritte 
Art hat die Form einer Schraube, die in kurzer Geſtalt „Vibrionen“, in längerer „Spirillen“ 
heißen. Dieſe tragen häufig noch feine verzweigte Fädchen, die zur Fortbewegung der Keime 
dienen. 

Verſchiedene Arten von „Kokken“ bilden ganze Reihen von Ketten, die auf die eigen⸗ 
artige Art der Vermehrung zurückzuführen ſind. 

Erforſchen wir den Bau der Bakterien, ſo ſehen wir, daß ſie wie jede andere Zelle 
aus dem Zellinhalt, Protoplasma und einer umſchließenden Haut, Membran, beſtehen. Der 
Zellinhalt iſt pflanzliches Eiweiß, während die Membran eine der Zelluloſe ähnliche Maſſe iſt. 
In einzelnen Fällen enthält das Protoplasma noch einen feſteren Beſtandteil, den Zellkern, 
der eine dem Plasma ähnliche Zuſammenſetzung zeigt. Dieſes beſteht gleich dem Plasma aller 
übrigen Lebeweſen in der Hauptſache aus den Elementen: Kohlenſtoff, Stickſtoff, Waſſerſtoff, 
Sauerſtoff, Schwefel und Phosphor. 

Die Vermehrung der Bakterien erfolgt durch Teilung oder Spaltung, daher die 
Bezeichnung „Spaltpilze.“ Jedes einzelne Lebeweſen ſchnürt ſich nach gewiſſer Lebensdauer in 
der Mitte immer enger ein, bis ſchließlich aus einem Gebilde durch völlige Spaltung zwei neue 
kleinere entſtehen, die ihrerſeits ſich in gleicher Weiſe durch Teilung weiter fortpflanzen. Da 
dieſe Spaltung verhältnismäßig ſchnell erfolgt, fo kann im günftigften Falle innerhalb 24 Stunden 
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aus einer Zelle eine ungeheure Anzahl von Millionen derartiger Keime entſtehen. Hierzu ſind 
jedoch einige wichtige Lebensbedingungen notwendige Vorausſetzung, wie z. B. genügende 
Nahrung und Temperatur. Mit Vorliebe bilden die Bakterien, wie dies beſonders bei, künſt⸗ 
licher Züchtung zu bemerken iſt, charakteriſtiſche Familiengruppen, die „Kolonien“ genannt werden. 
Häufig können gewiſſe Bakterienarten Farbſtoff, namentlich roten ausſcheiden, was z. B. gelegentlich 
zu der Bezeichnung der „blutigen“ Milch führt, aber auch gewiſſe Gaſe, die meiſt üblen Geruch 
oder Geſchmack bewirken, können von ihnen ausgeſchieden werden. 


Erwähnenswert iſt noch, daß verſchiedene Bakterienarten die Fähigkeit beſitzen, Dauer⸗ 
formen zu bilden, die man „Sporen“ nennt. Es iſt ein Zuſtand, den dieſe Keime annehmen, 
wenn ſie nach Verluſt ihrer eigenen Form durch Abkapſelung eine Geſtalt annehmen, die viel 
dauerhafter und widerſtandsfähiger gegenüber äußeren Einwirkungen z. B. gegen Hitze iſt. 


Die Bakterien werden als ungeſchlechtliche Weſen angeſehen, doch deuten verſchiedene 
Anzeichen darauf hin, daß zwei geſchlechtlich verſchiedene Raſſen ſehr wohl möglich ſein können. 


Da die Spaltpilze Lebeweſen ſind, ſo müſſen ſie auch Nahrung aufnehmen, die ſie 
jedoch nur den organiſchen Subſtanzen entnehmen, d. h. ſie verzehren Stoffe, die von anderen 
Lebeweſen ſtammen. Eine Hauptbedingung für den Lebensvorgang der Bakterien iſt das Waſſer, 
da ſie, wie alle anderen Organismen, Feuchtigkeit brauchen, um wachſen und ſich vermehren zu 
können. Demnächſt gebrauchen fie alle den Kohlenſtoff, der ein Hauptbeſtandteil aller „organiſchen“ 
Verbindungen wie Zucker, Stärke, Fette, Zelluloſe u. a. ijt. Aber auch Stickſtoff iſt zu ihrem 
Wachstum nötig und dieſen Nährſtoff finden ſie in großer Menge in den verſchiedenen Eiweiß⸗ 
arten wie auch im Ammoniak der Luft. Die meiſten organiſchen Stoffe werden vor der Auf⸗ 
nahme zerſetzt, beſonders gilt dies von den Fäulnis⸗ und Gärungsbakterien. 

Unter Fäulnis verſtehen wir die Zerſetzung der ſtickſtoffhaltigen kompliziert zuſammen⸗ 
geſetzten Stoffe, unter denen das noch nicht völlig erforſchte Eiweiß die erſte Stelle einnimmt. 
Gärung dagegen iſt die Zerſetzung der ſtickſtoffreien organiſchen Verbindungen, vor allem der 
„Kohlehydrate“ wie z. B. des Zuckers. 

Wenn Fleiſch in „Fäulnis“ übergeht, ſo wird das komplizierte Eiweiß durch Bakterien 
zerſetzt und in einfachere Beſtandteile zerlegt, wobei auch die üblichen Riechſtoffe auftreten. 
Gelangen dagegen beſtimmte Keime in kohlehydrathaltige Körper, ſo tritt eine Zerſetzung ein, 
die wir „Gärung“ nennen, wobei hauptſächlich eine ſtarke Bildung von Kohlenſäure eintritt. 
Bei der Gärung ſind häufig Pilze, beſonders Hefearten, beteiligt, was in erſter Linie bei der 
Vergärung des Zuckers zu Alkohol zu bemerken iſt. In beiden Fällen der Zerſetzung wird 
erſichtlich, daß die Bakterien hierbei nur einen geringen Teil der Stoffe zu ihrer Nahrung 
nehmen, den größten Teil zerſetzen ſie. Während bei der Fäulnis die zerſetzten Subſtanzen faſt 
ausſchließlich für den Menſchen unbrauchbar gemacht werden, üben die Bakterien bei der Gärung 
durch Bildung gewiſſer Produkte häufig eine techniſch wichtige Tätigkeit aus. 

Hinſichtlich ihres Verhaltens zu dem ſo wichtigen Sauerſtoff teilt man die Bakterien 
in 2 geſonderte Gruppen, die aéroben und die anaeroben; die erſteren brauchen zu ihrem 
Wachstum Sauerſtoff, während er für die letzteren geradezu Gift iſt. Wie die höheren Lebe⸗ 
weſen bei der Atmung Wärme bilden, fo können auch die Bakterien unter gewiſſen Bedingungen 
Wärme liefern, wie dies gelegentlich bei Selbſterhitzung von Laub, Heu, Miſt u. ſ. w. beobachtet 
werden kann. Eine andere Erſcheinung, die mit dem Sauerſtoff in Beziehung ſteht, iſt das 
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Leuchten. Es gibt mehrere Arten von „Leuchtbakterien“, die namentlich auf Seefiſchen bemerkt 
werden, aber z. B. auch Fleiſch und Kartoffeln können infolge dieſer Keime leuchten. Sterben 
die Leuchtbakterien ab, oder fehlt ihnen der Sauerſtoff, ſo hören ſie ſofort auf zu leuchten. 


Auch die Bakterien brauchen wie alle übrigen Lebeweſen zu ihrem Lebens vorgange eine 
gewiſſe Temperatur, die im Mittel für die verſchiedenſten Gruppen eine verſchiedene ſein kann. 
Im allgemeinen entwickeln ſich die Keime recht günſtig zwiſchen 15— 35 Grad, doch am beſten 
zwiſchen 37—40°, während die Entwickelung unter 15° mit abnehmender Temperatur eine 
immer größere Verzögerung erfährt. Bei einer Temperatur von 70° werden die meiſten Keime 
abgetötet, doch gibt es Arten, vor allem die „Sporen“, die erſt bei 100° und darüber vernichtet 
werden können; ſoll dieſe Temperatur aber mit Sicherheit tötlich wirken, ſo muß ſie geraume 
Zeit hindurch zur Anwendung kommen. Austrocknung und Licht, beſonders direktes Sonnenlicht, 
üben gleichfalls eine nachteilige Wirkung auf die Lebenstätigkeit der Bakterien aus, dagegen 
ſind Elektrizität und hoher Druck ſehr wenig wirkſam. 


Von weitgehendſter Bedeutung für die Erforſchung der Bakterien iſt die Gewinnung 
von ſogenannten „Reinkulturen“ geworden, die es geſtattet die einzelnen Arten der Bakterien 
aus dem bunten Gemiſch der Mikroorganismen für ſich zu ſondern und ihre Lebensvorgänge 
genauer zu prüfen. Die Herſtellung der Reinkultuxen ijt auf verſchiedene Arbeitsweiſe möglich, 
doch iſt das „Plattenverfahren“ von Robert Koch wohl als die beſte und verbreitſte zu 
bezeichnen. Hierzu bedarf es zunächſt eines künſtlichen Nährbodens, der aus Fleiſchbrühe oder 
Molken mit Zuſatz von 1% Pepton und 0,5% Kochſalz beſteht, dem noch 10% Gelatine bei⸗ 
gegeben wird, damit er eine gewiſſe Feſtigkeit erhält. 


Wichtig iſt es nun, daß der Nährboden möglichſt durchſichtig und völlig ſteril d. h. 
frei von allen Keimen iſt. Mit Hilfe dieſer Nährgelatine werden dann Platten- und Stich⸗ 
kulturen hergeſtellt, die nichts weiter enthalten als die eine iſolierte Bakterienart, die zum 
Weiterimpfen benutzt werden kann. 

In vielen Fällen gibt das „Plattenverfahren“ über die Wirkungen gewiſſer Bakterien 
nicht hinreichenden Aufſchluß, weswegen in neuerer Zeit zumeiſt noch Tierverſuche angeſtellt 
werden, wobei derartige Reinkulturen kleinen Tieren, z. B. Mäuſen, unter die Haut eingeimpft 
werden, damit die Wirkung der Bakterienart im lebenden Weſen genauer geprüft werden kann. 


Wo kommen nun Bakterien in der Natur vor? Aus den vorhergehenden Betrachtungen 
finden wir die Antwort ganz einfach, wenn wir ſagen: „Bakterien finden ſich dort, wo Lebe⸗ 
weſen vorkommen, mit einem Worte überall.“ Im Waſſer, in der Luft, in und auf der Erde, 
überall im belebten Weltraum finden ſie ſich und unſichtbar haften die Keime an uns, unſeren 
Kleidern, an Pflanzen und Tieren, nur die Luft des hehen Nordens und der hohen See hat 
ſich bisher frei von Bakterien gezeigt. Sollen dieſe Keime ſich vermehren, dann müſſen natürlich 
gewiſſe Bedingungen für ihr Wachstum erfüllt ſein, als deren erſte Feuchtigkeit zu betrachten 
iſt. Ferner muß den Keimen aber auch die nötige Nahrung zu Gebote ſtehen, die ſie nach 
unſerer früheren Betrachtung den tieriſchen oder pflanzlichen Körpern bezw. deren Ausſcheidungs— 
ſtoffen entnehmen. 

Daher können wir kurz jagen, daß alle Fäulnis- und Verweſungsvorgänge die ſich in 
der Natur zeigen, das Leben und Wirken der Bakterien widerſpiegeln. Nicht alle Arten der 
Keime treffen wir an denſelben Orten an, ſondern jede beſondere Art wird ſich natürlich in 
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erſter Linie dort anſiedeln, wo die meiſten Lebensbedingungen gegeben ſind. Streng begrenzte 
Standorte wird es hierbei nicht immer geben, ſondern häufig wird es ſich um ein Durch⸗ 
einander handeln, in welchem beſondere Arten vorherrſchen. 


Die Luft enthält ſehr viele Keime, namentlich im Sommer und wenn ſie mit Staub 
oder anderen Verunreinigungen ſtark verſetzt iſt. Man kann fi in einfacher Weiſe hiervon 
überzeugen, wenn man eine mit Nährgelatine erfüllte Schale kurze Zeit offen ſtehen läßt und 
hierauf zudeckt. Die in der Luft befindlichen Keime haben ſich dann auf die Gelatine 
niedergeſenkt, wo ſie nach ca. 3 Tagen in Form von verſchiedenartigen Flecken, je nach der 
Bakterienart, als „Kolonien“ ſichtbar werden. Den Keimgehalt erhöhen Trockenheit und Wind, 
desgleichen das Vorhandenſein größerer Mengen von Menſchen und Tieren, daher iſt die Luft 
in den großen Städten mit ſehr viel mehr Keimen durchſetzt als die Landluft in Feld und Wald. 


Auch innerhalb des Erdbodens gibt es größere Mengen von Keimen, von denen die 
meiſten unter der Oberfläche ſitzen, während ihre Zahl mit der Tiefe immer geringer wird; in 
einer Tiefe von 5—10 m unter der Oberfläche iſt die Erde keimfrei. Das aus dem Erdinnern 
kommende Quell- und Brunnenwaſſer ijt ebenfalls keimfrei und wird erſt bei ſeiner Berührung 
mit der Außenluft von deren Keimen befallen. Oberflächenwaſſer dagegen zeigt einen größeren 
Keimgehalt, und zwar um ſo mehr, je ſtärker es mit organiſchen Stoffen durchſetzt iſt, man 
kann ſomit aus der Zahl der Keime auf die Reinheit des Waſſers einen Rückſchluß ziehen. 


Unſere Nahrungsmittel bieten den Bakterien reichlich gute Nährſtoffe, darum finden ſich 
in ihnen, ſelbſt im unverdorbenen Zuſtande, ſtets ſehr große Mengen von Bakterien. 


Werden die Nahrungsmittel gekocht oder gebraten, ſo werden ſie natürlich äußerſt 
keimarm, im übrigen hängt der Keimgehalt weſentlich von Zubereitung, Reinlichkeit und Auf⸗ 
bewahrung ab. 

Die Tatſache, daß ſich die Bakterien „überall“ vorfinden, hat naturgemäß die Menſch⸗ 
heit in eine allgemeine „Bazillenfurcht“ verſetzt, die glücklicherweiſe in den meiſten Fällen über⸗ 
trieben groß iſt. Wenngleich eine Reihe von Bakterien geſundheitsſchädliche Wirkungen ausüben 
können, ſo ſind dennoch ihre Hauptmengen harmlos und viele unter ihnen ſogar den Menſchen 
nützlich. Manche unter ihnen ſind als derart wichtig erkannt worden, daß man ſie ſogar für 
beſtimmte Zwecke künſtlich züchtet. Der ganze Stoffwechſel in der organiſchen Natur beruht 
zum großen Teile auf der Tätigkeit der Bakterien und anderer ihnen verwandter Mikroorganismen. 

Sie zerlegen z. B. die abgeſtorbenen Teile von Tieren und Pflanzen ſowie deren 
Ausſcheidungen wieder in derartige Beſtandteile, die den grünen Pflanzen zum Aufbau 
notwendig ſind. 

Wenn wir die Ernährung von Menſch, Tier und Pflanze näher erforſchen, dann 
kommen wir zu dem beſtimmten Ergebnis, daß alle Lebeweſen in der Natur ſchließlich auf die 
grünen Pflanzen zurückgreifen. Dieſe wiederum nehmen, unabhängig von allen anderen 
Organismen, ihre Nährſtoffe aus dem Erdboden und der Luft, doch in kurzer Zeit würden die 
anorganiſchen Salze des Bodens und die Kohlenſäure der Luft in dem Prozeſſe der Aſſimilation 
aufgezehrt ſein, wenn die Bakterien nicht immer wieder die abgeſtorbenen Organismen in eine 
für die grünen Pflanzen aufnahmefähige Form bringen würden. Dieſe Umſetzungen erfolgen 
in der Hauptſache durch Gärungs- und Fäulnisprozeſſe, die häufig zu gleicher Zeit verlaufen, 
wobei die oft recht hochmolekular beſchaffenen Stoffe wie z. B. das Eiweiß in die einfachſten 
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Beſtandteile zerlegt werden. Von großer Bedeutung iſt es, daß bie Bakterien auch die 
Exkremente von Menſch und Tier völlig zerlegen, was bei den vom Körper nicht ausgenutzten 
Nährſtoffen bereits im Darm geſchieht; als Hauptprodukte entſtehen hierbei Kohlenſäure und 
Ammoniak. Von dieſen Spaltungsprodukten kann die Kohlenſäure ohne weiteres von den 
Pflanzen verwertet werden, wogegen Ammoniak und freier Stickſtoff erſt zu Nitraten oxydiert 
werden müſſen, da die Pflanzen ſalpeterſaure Salze wie z. B. Kaliſalpeter zum Aufbau brauchen. 
Die ſen wichtigen Vorgang beſorgen wiederum gewiſſe Bakterien, die man Salpeter: oder 
nitrifizierende Bakterien nennt, und die ſich überall im Ackerboden vorfinden, wenngleich z. Z. 
es noch nicht ganz klar ift, wie ſich dieſer Prozeß bei den verſchiedenen Hemmungen im Acker⸗ 
boden ſelbſt genau abſpielt. Betrachten wir den freien Stickſtoff, wie er neben 21% Sauerſtoff 
zu 79% den Hauptbeſtandteil der Luft ausmacht, ſo iſt hierbei zu ſagen, daß die grünen 
Pflanzen mit Ausnahme der Leguminoſen nicht ohne weiteres den Luftſtickſtoff verwerten können. 
Die Leguminoſen, wie z. B. die Erbſe, vermögen Stickſtoff zu ſammeln, weswegen ſie auch auf 
ſehr ſtickſtoffarmem Boden, z. B. Sandboden, gedeihen können, der nach der Ernte eine weſentliche 
Anreicherung mit Stickſtoff zeigt. 

Dieſes Sammeln von Stickſtoff macht die Leguminoſen in hohem Maße zur Zwiſchen⸗ 
frucht und beſonders zur Gründüngung geeignet Der Wert dieſer Pflanzen ergibt ſich aus der 
Berechnung, daß von ihnen für 60 Mk. Saat auf 1 ha eine Stickſtoffzufuhr erzielt wird, die 
bei Salpeterdüngung mit 150 Mk. bezahlt werden müßte. 


Eingehende Unterſuchungen haben nun ergeben, daß nicht die Pflanzen ſelbſt, ſondern 
gewiſſe Bakterien, die zu ihnen in innigſter Beziehung ſtehen, die eigentlichen Stickſtoffſammler 
ſind. Die Wurzeln der Leguminoſen beſitzen kleine „Knöllchen“, in denen dieſe Bakterien 
wohnen, ſie nähren ſich von Kohlehydraten, die in den Pflanzen enthalten ſind, während ſie 
den Stickſtoff ſelbſt direkt aus der Luft aſſimilieren. Auf dieſe Weiſe wird von den zahlreichen 
Leguminoſearten eine ungeheure Menge Stickſtoff aus der Luft in organiſche Verbindung über⸗ 
geführt. In neuerer Zeit werden Reinkulturen derartiger Stickſtoffſammler, z B. das bekannte 
„Nitragin“, hergeſtellt, die dem Ackerboden mit größtem Erfolge eingeimpft werden, um eine 
ſtarke Entwicklung derartiger „Knöllchen“ zu bewirken. Da die Salpeterlager in ſtarkem Ab: 
nehmen begriffen ſind, ſo iſt es überaus wichtig, den in der Luft zu 79% vorkommenden Stick⸗ 
ſtoff zur künſtlichen Düngung zu verwenden, wodurch unſere Landwirtſchaft in den Stand geſetzt 
wird auch in Zukunft den Acker ertragsfähig zu machen. Ein Nebenbetrieb der Landwirtſchaft 
iſt es aber, der vollkommen von der Tätigkeit der Bakterien abhängig iſt, nämlich der Molkerei⸗ 
betrieb. Die Milch iſt, wenn Verunreinigungen bei der Gewinnung vermieden werden, nahezu 
keimfrei, ſie wird wie das bereits erwähnte Quellwaſſer erſt bei der Berührung mit der Luft 
von Bakterien befallen. 

Namentlich iſt es die Milchſäuregärung, der die Milch ſehr leicht verfällt und deren Erreger 
vor allem das bacterium lactis acidi iſt. Die Milch gerinnt dann ſehr ſchnell und zwar um ſo 
eher, je wärmer die Umgebung iſt, wogegen aufgekochte und verdeckt gehaltene Milch nicht gerinnt, 
beſonders wenn ſie möglichſt kühl gehalten wird. Die Milchſäuregärung beſteht in einer Zer⸗ 
ſetzung des Milchzuckers in Milchſäure und Kohlenſäure, ein Vorgang, der ſich in der Natur ſehr 
häufig abſpielt, da die meiſten Gärungen in der Zerſetzung des Zuckers beſtehen. Die Milch⸗ 
fäurebafterien find ſehr verbreitet und finden ſich nicht nur in der Luft, ſondern auch an den 
verſchiedenſten Gefäßen und Geſchirren des Molkereibetriebs und am Viehfutter vor. Die Milch 
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enthält neben Waſſer, Fett, Milchzucker und Salzen auch Käfeftoff, das ſogenannte Kaſein, das 
an Calcium gebunden iſt und durch die entſtandene Milchſäure als Quark oder Sauermilchkäſe 
ausgefällt wird, die Milch „gerinnt“. Soll der aus Milch durch Gerinnung oder Zuſatz von 
Lab bereitete Käſe eßbar und ſchmackhaft werden, dann muß er vor allem einen beſonderen 
Reifungsprozeß durchmachen, der nur durch Wirkſamkeit der Bakterien eingeleitet und vollzogen 
werden kann. Welche der verſchiedenen Arten nun die Käſereifung in erſter Linie bewirkt, 
ſteht mit Sicherheit noch nicht feſt, doch iſt es aller Wahrſcheinlichkeit nach ebenfalls Milchſäure⸗ 
gärung. In einzelnen Fällen ſetzt man beſonders gezüchtete Bakterien dem „Käſebruch“ zwecks 
beſſerer Reifung hinzu, ſo beſtehen z. B. die grünen Adern im Roquefort aus einer Anhäufung 
des eingeimpften Pinſelſchimmelpilzes penicillium glaucum. 

Auch bei der Butterbereitung ſpielen die Bakterien eine große Rolle, da die Butter 
zumeiſt aus geſäuertem Rahm hergeſtellt wird. Dieſe Säuerung erfolgt teils freiwillig durch 
„Aufſtellen“ des Rahms oder mit Hilfe von künſtlichem „Sauer“, das zur Verhütung von 
unangenehmen Butterfehlern, in neuerer Zeit durch Verwendung geeigneter „Reinkulturen“ er⸗ 
zeugt wird. Dieſelben Keime leiſten auch in der Brennerei große Dienſte, wobei es darauf 
ankommt die Maiſche ſchwach anzuſäuern und hierdurch die Verbreitung ſchädlicher Keime zu 
verhindern. Milchſäurebakterien treffen wir aber auch im Sauerkraut, in den ſauren Gurken, 
wie überhaupt in allen Gemüſe⸗ und Futterarten, die durch Einſäuern haltbar und leichter ver⸗ 
daulich gemacht werden ſollen als Erreger der Säuregärung an. 

Eine andere ſehr wichtige Gärung iſt die Alkoholgärung, die neben gewiſſen Bakterien 
vor allem durch Hefepilze bewirkt wird. Bei dieſer Gärung werden die Zuckerarten in Alkohol 
und Kohlenſäure geſpalten, Vorgänge, die ſich beſonders bei der Wein- und Bierbereitung 
deutlich zeigen. 

Damit die alkoholiſche Gärung bei den geiſtigen zum Genuß beſtimmten Getränken in 
beſter Weiſe vor ſich geht, wird in den Brennereien und Keltereien die hierzu nötige Hefe in 
Reinzucht benutzt. 

Setzt man gegorene alkoholhaltige Getränke der Luft aus, dann werden ſie bald von 
ſelbſt ſauer, da die in der Luft ſtets vorhandenen Keime des Eſſigpilzes in die Flüſſigkeit 
gelangen und fic) darin weiter entwickeln. Das bacterium aceticum oxydiert hierbei den Al⸗ 
kohol unter Hinzuziehung des Luftſauerſtoffs zu Eſſigſäure und dieſe ſchließlich zu Kohlenſäure. 
In den Eſſigfabriken wird zumeiſt die zu oxydierende Flüſſigkeit mit ſogenannter „Eſſigmutter“ 
geimpft, die eine Anhäufung von möglichſt reinen Eſſigſäurebakterien iſt. 

Neben der Erſcheinung der Selbſterhitzung von Heu und anderen Futterkräutern iſt 
noch die Fermentation der Tabakblätter und die Bildung der Flachsröſte auf die Tätigkeit ge⸗ 
wiſſer Bakterien zurückzuführen. Die Flachsröſte, die in einer Verrottung der Leinſtengel beſteht, 
wird durch Bakterien bewirkt, die im Sumpfwaſſer leben und die Eigenſchaft beſitzen, das 
„Pektin“ aufzulöſen, durch welches die Pflanzenzellen zuſammengehalten werden. Einen Nutzen 
gewähren den Menſchen noch gewiſſe Bakterien, die als „Mäuſetyphusbakterien“ Verwendung 
finden und als Reinkulturen gezüchtet werden. Tränkt man Brot mit dieſen Keimen und legt 
es ſo vorbereitet für die Mäuſe aus, dann erkranken die Mäuſe nach dem Genuſſe ſehr heftig 
und verurſachen eine Epidemie, welche den Menſchen ſchnell von dieſen Tieren befreit. 

Neben den bisher erwähnten nützlichen Wirkungen verurſachen die Bakterien in vielen 
Fällen dem Menſchen aber auch große Nachteile, ſodaß er gezwungen iſt, auf ihre Vernichtung 
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zu ſinnen. Namentlich find es unſere Nahrungsmittel, welche mit Vorliebe von ſchäblichen 
Keimen befalleu und leicht unbrauchbar gemacht werden. Die bekannteſten Erſcheinungen in 
dieſer Hinſicht find faulendes Fleiſch, geronnene oder bittere Milch, ranzige Butter, ſchleimige 
Kartoffeln, ſchimmelndes Brot ſowie das Sauerwerden aller gekochter Gemüſearten. Aber auch 
viele unſerer Getränke, wie Wein und Bier, „ſchlagen um“ d. h. ſie ſchmecken unangenehm oder 
werden ſauer, wenn fie von Bakterien befallen werden. 


Am gefährlichſten werden uns jedoch die „pathogenen“ Keime, jene Bakterien, durch 
welche ſchwere Krankheiten im menſchlichen und tieriſchen Organismus hervorgerufen werden 
und in vielen Fällen zum Tode führen. 


Schon ſeit langer Zeit hatte ſich die Annahme herausgebildet, daß kleine Schmarotzer 
die verſchiedenen Krankheiten im Organismus verurſachen, aber erſt 1876 war es dem ver- 
dienſtvollen Forſcher Robert Koch möglich geweſen beim Milzbrand Bakterien als Krankheits⸗ 
erreger feſtzuſtellen. Seitdem find eine große Zahl von „pathogenen“ Keimen entdeckt und 
näher erforſcht worden, ſodaß wir die Erreger der meiſten übertragbaren Krankheiten bereits 
kennen und geeignete Maßregeln zu ihrer Vernichtung zu treffen wiſſen. 

Da die Bakterien überall vorkommen, ſo finden wir ſie natürlich auch an unſerem 
Körper, der an ſeiner Oberfläche je nach dem Grade der Reinlichkeit Keime der verſchiedenſten 
Arten aufweiſen wird. Ihr eigentlicher Sitz ſind jedoch die inneren Höhlungen, in denen 
Feuchtigkeit, Wärme und Nahrung in organiſcher Form die günſtigſten Lebensbedingungen bieten. 
So iſt es bekannt, daß gerade im Munde, trotz größter Reinlichkeit, ſich eine große Zahl von 
Bakterien vorfindet, die als Gärungserreger von Speifereften mittels der entſtandenen Gärungs⸗ 
ſäuren den Zahnſchmelz angreifen und ſchließlich den ganzen Zahn zerſtören können. Eine ſehr 
große Bakterienmenge finden wir im Darm, in dem beſonders die nicht vom Körper ausgenutzte 
Nahrung eine Zerſetzung erfährt, bei der ſich eine Reihe unangenehmer Gaſe bildet. Da die 
eingeatmete Luft neben ſonſtigen Verunreinigungen auch viele Bakterien enthält, jo finden wir 
die letzteren in großer Zahl in der Naſe und der Luftröhre vor, doch werden ſie hier durch 
die Abſonderungen der Schleimhäute ſehr bald abgetötet. Ueberhaupt haben Gewebe und Blut 
im lebenden Körper ſtark bakterientötende Eigenſchaften, doch ſchon wenige Stunden nach dem 
Tode merkt man die immer deutlicher werdende Zerſtörung des Körpers. 

Wollen wir uns gegen die Bakterien wirkſam ſchützen, ſo müſſen wir zunächſt die 
Wege kennen, auf denen ihre Uebertragung möglich iſt. Zunächſt iſt es die Luft, die uns 
Bakterien zuführt, doch kommen hierbei nur derartige Arten in Frage, die ein Austrocknen ver⸗ 
tragen und im trockenen Staube ſich lebensfähig erhalten können, was z. B. für Influenza, 
Peſt und Cholera garnicht zutrifft. Eine andere Uebertragungsweiſe geſchieht mit Hilfe des 
Waſſers, wie dies beſonders bei Typhus und Cholera beobachtet werden kann. Gewöhnlich 
entſteht eine derartige Verſeuchung in großem Umfange durch ſogenannte Infiltration, d. h. 
Krankheitsſtoffe ſickern aus den höher gelegenen Senkgruben durch die trennende Bodenſchicht in 
die Brunnen über, aus denen die Krankheitserreger dann mit dem Trink⸗ oder Gebrauchswaſſer 
in den menſchlichen Körper gelangen können. Aber auch der Erdboden kann als Ueberträger 
pathogener Keime angeſehen werden, die in ihn gewöhnlich aus dem Dünger gelangen und mit 


den Früchten und Erzeugniſſen des Bodens in den menſchlichen Organismus ihren Weg nehmen. 
Unſere Nahrungsmittel können, beſonders im unſauberem Zuſtande natürlich auch zu Ueber⸗ 


trägern von Krankheitskeimen werden, die ſich vor allem im Darm ſehr unliebſam tätig zeigen, 
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doch wirken die verdorbenen Nahrungsmittel zumeiſt durch im Fäulnisprozeſſe entſtandene Gifte 
wie z. B. Wurſt⸗ und Fiſchgift auf unſeren Körper geſundheitsſchädlich ein. Krankheitskeime 
können endlich auch durch die verſchiedenartigſten Gebrauchsgegenſtände z. B. Eßgeräte und 
Kleider übertragen werden, namentlich ſind es wiederum diejenigen Arten, die eine Austrockenung 
vertragen und ſich in dieſem Zuſtande bis zu 36 Tagen lebensfähig erhalten können. Gewiſſe 
Bakterien dagegen z. B. Syphilis und Gonorrhoe werden nur durch unmittelbare Berührung von 
Menſch zu Menſch übertragbar, doch können in vielen Fällen auch Haustiere und Inſekten zu 
Ueberträgern von Krankheiten werden. 


Zumeiſt gelangen die pathogenen Keime durch die Atmungsorgane, den Darm und 
offene Stellen der Haut in den Organismus, der jedoch eine beſondere „Dispoſition“ zeigen 
muß, wenn die Bakterien in ihm eine anſteckende Krankheit hervorrrufen ſollen. Im normalen 
Zuſtand hat der menſchliche Organismus genügend Widerſtandskraft gegenüber den Krankheits- 
keimen, doch wenn ſich dieſer Normalzuſtand ändert, ſo kann in ihm eine für die Entwickelung 
der Bakterien günſtige „Dispoſition“ geſchaffen werden. Neben dem Organismus müſſen aber 
auch die Keime „disponiert“ oder „virulent“ fein, d. h fie müſſen einen gehörigen Grad von 
Infektionstüchtigkeit beſitzen, die durch natürliche wie phyſikaliſch⸗chemiſche Einwirkungen eine 
Verminderung erfahren kann. Sind nun pathogene Keime in den Organismus eingedrungen, fo 
dauert es je nach der Bakterienart eine geraume Zeit bis zum Ausbruch der Krankheit, da die 
Keime ſich erſt genügend vermehren müſſen, um ihr Gift wirkſam ausſcheiden zu können. Es 
iſt auf verſchiedene Weiſe verſucht worden, die gefährliche Wirkung der Bakterien zu erklären; 
ſo ſollen ſie wichtige organiſche Beſtandteile zerſtören oder die Blutkapillaren verſtopfen, doch 
nimmt man heute zumeiſt an, daß ſie äußerſt gefährliches Gift „Bakterientoxine“ ausſcheiden. 


Doch nicht alle Infektionskrankheiten werden durch Bakterien verurſacht, da bei gewiſſen 
Pflanzenkrankheiten vermehrungsfähige Anſteckungsſtoffe feſtgeſtellt wurden, die nicht Lebeweſen 
ſind und auch unter den Protozoen, den Urtierchen, ſind neuerdings Erreger von Krankheiten 
entdeckt worden, bei deren Uebertragung gewiſſe blutſaugende Inſekten eine große Rolle ſpielen. 
(Malaria, Schlafkrankheit.) 


Will man nun die Bakterien und ihre ſchädliche Wirkung erfolgreich bekämpfen, ſo 
muß man ſich zunächſt mit der genauen Kenntnis ihrer Lebensbedingungen vertraut machen, 
die uns den rechten Weg für die Zerſtörung der Bakterien und ihrer Ausſcheidungsſtoffe weiſen. 


Die Organismen haben nun, wie bereits erwähnt worden iſt, natürliche Schutzmittel gegen die 
Angriffe der Bakterien, wie ſich die Lebeweſen überhaupt von lebloſen Dingen dadurch unter⸗ 


ſcheiden, daß ſie die Fähigkeiten beſitzen, äußeren Einwirkungen infolge des Selbſterhaltungs⸗ 
triebes großen Widerſtand zu leiſten. 


Derartige Schutzmittel bieten uns beſonders die meiſten Blutkörperchen, die in hohem 
Maße Fremdſtoffe einzukreiſen und zu verzehren vermögen. Dieſe weißen Blutkörperchen, 
Leukozyten, haben in vielen Fällen ſogar die Fähigkeit gezeigt, Bakterienherde geradezu aus⸗ 
findig zu machen und dieſe zum Zwecke der Verzehrung aufzuſuchen. Ueberhaupt iſt die Beob⸗ 
achtung gemacht worden, daß unſer Blut wie alle unſere Gewebsſäfte in normalem Zuſtande 
den Bakterien höchſt nachteilig ſind und es iſt überaus merkwürdig, daß der Organismus gegen 
jede Art von Bakterien ſpezifiſche Gegenmittel bildet, die überhaupt ſtets entſtehen, wenn Zellen 
fremder Organismen in ſeine Blutbahn gelangen. 
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Noch wichtiger iſt jedoch die Fähigkeit des Organismus, ſogenannte Antitorine, gegen 
die in ihn gedrungenen Bakterien bilden zu können, was aber bisher nur bei einzelnen Krank⸗ 
heiten hat nachgewie en werden können. Dieſe „Antitoxine“ unterſcheiden ſich von dem als 
Schutzmittel erwähnten „Baktriolyſin“ dadurch, daß ſie beſonders gegen die von den Bakterien 
ausgeſchiedenen Gifte, Toxine, entſprechende Gifte ausſcheiden, welche die giftige Wirkung der 
Bakterien aufheben. 

Auf dieſer Tatſache beruht in erſter Reihe die Unempfänglichkeit oder Immunität, 
wobei man eine natürliche und eine erworbene Immunität unterſcheidet. 

Die natürliche Unempfänglichkeit zeigt ſich darin, daß in gewiſſen Tieren beſtimmte 
Bofterienarten nicht wachſen können, eine von verſchiedenen Umſtänden abhängige und noch nicht 
völlig aufgeklärte Erſcheinung. So iſt z. B. die Maus gegen den Diphtheriebazillus, der Hund 
gegen Milzbrand und der Menſch gegen die Rinderpeſt völlig immun. 

Ein Lebeweſen kann die Immunität erwerben, wenn es im empfänglichen Zuſtande 
eine Krankheit überſtanden hat, in dieſem Falle iſt es lange Zeit gegen dieſe Krankheit geſichert. 

Schon im Mittelalter hatte man die erworbene Immunität kennen gelernt und die 
hierbei gemachten Erfahrungen praktiſch ausgenutzt, jo wurde z. B bei den großen Blattern⸗ 
epidemieen das Perſonal für den Krankendienſt aus denjenigen ausgewählt, die ſchon die 
Blattern überſtanden hatten. Eine künſtliche Erwerbung von Immunität führte man im Orient 
ſchon vor langer Zeit dadurch herbei, daß man ſich abſichtlich mit dem Pockenſafte leicht 
erkrankter Perſonen anſteckte, und ſeit 1798 haben wir das von dem Arzte Jenner ſtammende 
Impfverfahren, die älteſte Schutzimpfung gegen einen — allerdings noch unentdeckten — Krank⸗ 
heitserreger. Erwirbt der Impfling die Schutzſtoffe ſelber, ſo nennt man dies aktive 
Immuniſierung, wie wir ſie auch bei der Tollwutimpfung kennen, denn es werden lebende 
Krankheitserreger als Impfſtoff verwendet. Wird ein Menſch von einem tollen Hunde gebiſſen, 
dann wird ihm in einem Schutzinſtitut fein verteiltes Rückenmark eines an Tollwut ein⸗ 
gegangenen Verſuchstieres eingeſpritzt. Das im Rückenmark erhaltene Tollwutgift wird durch 
Trocknen zunächſt abgeſchwächt dem Körper zugeführt und langſam geht man zu Impfungen mit 
giftigerem Mark über. Auf dieſe Weiſe bildet ſich allmählich im Körper und Gehirn des 
Geimpften genügend Gegengift, ſodaß bei rechtzeitiger Behandlung ein Ausbruch der Tollwut 
verhindert wird. Läßt man einen Menſchen nicht durch abſichtliche Anſteckung mit ſchwächeren 
Krankheitsformen eigene Schutzſtoffe bilden, ſondern gibt man ihm dieſe Stoffe gleich fertig in 
da s Blut, jo handelt es ſich um paſſive Immuniſierung, wobei das Serum eines immuniſierten 
Verſuchstieres als Impfſtoff dient. Ein derartiges Serum kann dem Körper vor der Krankheit 
als Schutzſerum oder nach Auftreten der Krankheit als Heilſerum zugeführt werden; am 
bekannteſten iſt wohl die Anwendung des Diphtherieheilſerums, das in vielen Fällen heilſame 
Wirkungen gezeigt hat. 

Von größter Wichtigkeit iſt es, bei der Wundbehandlung die auf dem Körper haftenden 
Keime von der Wunde fern zu halten, was durch gründlichſte Desinfektion der Hände des 
Arztes wie aller hierbei zur Verwendung kommenden Gegenſtände, wie Inſtrumente und Ver⸗ 
bandsmaterial geſchieyt. Dieſe Art der Wundbehandlung nennt man „antiſeptiſch“ zum Unter⸗ 
ſchiede von der beſonders früher gebräuchlichen „aſeptiſchen“ Behandlung, wobei die Wunde 
ſelbſt, namentlich mit Karbol, desinfiziert wurde, während man eine Desinfektion der zur 
Operation nötigen Gegenſtände nicht vornahm. 
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Diejenigen Arbeitsweiſen, die darauf abzielen die Bakterien von außen her zu ver⸗ 
nichten oder doch wenigſtens ihre weitere Ausbreitung zu verhindern, können phyſikaliſcher oder 
chemiſcher Art ſein. Das gewöhnlichſte und wichtigſte Mittel iſt die Anwendung hoher 
Temperaturgrade, eine Keimfreimachung, die mit dem Ausdruck „Steriliſation“ bezeichnet wird. 
Handelt es ſich darum ſolche Gegenſtände, die eine Behandlung mit direkter Flamme vertragen, 
ſteril zu machen, ſo iſt der Vorgang natürlich ein höchſt einfacher. So werden z. B. Platindrähte, die der 
Arzt oder der Bakteriologe braucht, gewöhnlich in einer Spiritusflamme ausgeglüht und alle 
möglichen mit Krankheitskeimen behafteten Abfallſtoffe werden durch Verbrennen unſchädlich gemacht. 

Schwieriger geſtaltet ſich die Keimfreimachung natürlich bei denjenigen Stoffen, die 
man nicht mit Feuer behandeln darf, da man hier ſich auf die Anwendung niedrigerer Temperatur⸗ 
grade beſchränken muß. 

Um Gegenſtände dieſer Art ſteril zu machen, kann man entweder trockene oder feuchte 
Wärme anwenden, d. h. man benutzt heiße Luft oder ſtrömenden Waſſerdampf. Handelt es 
ſich um die Benutzung von trockener Wärme, ſo muß man höhere Temperaturgrade wählen, 
da Trockenheit den Dauerformen im allgemeinen von Vorteil ijt, deshalb ſteriliſiert: man auf 
trockenem Wege am beiten bei 150° ungefähr eine Stunde lang. 

Feſte Gegenſtände, wie z. B. Glas- und Metallinſtrumente, werden daher in einem 
Trockenſchranke fterilifiert, der aus einem doppelwandigen, verſchließbaren Metallſchränkchen 
beſteht, das von außen durch freie Flamme erhitzt wird. 

Am beſten gelingt die Steriliſation bei Anwendung ſtrömenden Waſſerdampfs von 
100°, ein Verfahren, das von den meiſten Gegenſtänden bequem vertragen wird. Handelt es 
ſich darum, die Keimfreiheit in kurzer Zeit zu erlangen, ſo tut man gut die zu ſteriliſierenden 
Stoffe in einem geſchloſſenen Raume mit geſpanntem Dampf zu behandeln. Im Haushalt iſt 
ein von jeher bekanntes und einfaches Mittel im Gebrauch, das beim Vernichten der Bakterien 
und ihrer Dauerformen dem Menſchen von größtem Nutzen iſt. 

Wollen wir unſere Nahrungsmittel, z. B. Milch, vor Verderben ſchützen, ſo unter⸗ 
werfen wir dieſe einem gründlichen Kochen, jedoch müſſen wir derartig behandelte Nahrungs⸗ 
mtttel möglichſt ſchnell abkühlen und ſie vor allem durch Zudecken vor den Luftkeimen bewahren. 
Das Abkühlen muß auf eine Temperatur von unter 15° geſchehen, da wie wir geſehen haben, 
die Temperaturen von 15—400 der Entwicklung der Bakterien am günſtigſten ſind; je kühler wir die 
gekochten Nahrungsmittel halten, um ſo ſicherer werden wir ſie vor Verderben bewahren können. 

Der bekannte Sorhletapparat und verſchiedene ihm nachgebildete Konſervierungsvor⸗ 
richtungen ſind gewöhnliche Kochgefäße, die zwecks Erlangung ſicherer Keimfreiheit mit ſelbſt⸗ 
tätigen Verſchlüſſen ausgerüſtet ſind. 

Auf dieſe Weiſe werden z. B. auch alle Arten von Konſerven in Büchſen u. ſ. w. 
fabrikmäßig hergeſtellt, doch dürfen die einmal geöffneten Büchſen bekanntlich nicht lange ihren 
Inhalt beherbergen, da dieſer leicht „umſchlagen“ könnte. 

Wenden wir das Steriliſieren an, das alſo bei 100° zu erfolgen hat, jo genügt in 
vielen Fällen das Einwirken dieſer Temperatur für wenige Minuten, ſollen die betreffenden 
Stoffe lange Zeit hindurch keimfrei gehalten werden, ſo beläßt man ſie ungefähr 1 Stunde 
lang im ſtrömenden Waſſerdampf. Alle Stoffe jedoch, wie z. B. Bier und Milch, vertragen 
nicht eine derartig hohe Erhitzung ohne eine weſentliche Veränderung zu erfahren, deshalb 
müſſen dieſe einem anderen Verfahren unterworfen werden, das mit „Paſteuriſieren“ bezeichnet 
wird. Dieſes beſteht in einem mehrſtündigen Erhitzen auf ungefähr 700, bei dem zunächſt die 
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vegetativen Bakterien und hierauf die ſich bildenden Dauerformen oder Sporen abgetötet 
werden. Zu empfehlen iſt ein kürzeres Erhitzen von ca. 1 Stunde an mehreren aufeinander 
folgenden Tagen, da man ſo am ſicherſten auch die Sporen vernichten kann. 

Die Hitze iſt das beſte Mittel zur Erlangung von Keimfreiheit, doch muß tunlichſt auf 
die Erhitzung eine möglichſt tiefe Abkühlung folgen. 

Kälte allein, ſelbſt in hohem Maße angewandt, vermag die Bakterien nicht zu ver⸗ 
nichten, ſondern nur ihre Entwickelung eine gewiſſe Zeit zu verhüten. So können unſere 
Nahrungsmittel für einige Zeit im Eisſchrank genußfähig erhalten werden und Fleiſch und 
Milch werden für die Dauer weiter Transporte durch Gefrieren vor dem Verderben geſchützt. 

Natürliche und ſehr wirkſame Bekämpfungsmittel ſind Licht und Trockenheit und 
namentlich zeigt das direkte Sonnenlicht eine durchaus tötliche Wirkung, während das Aus- 
trocknen nur eine Hemmung in der Entwickelung bewirkt. Ein anderes phyſikaliſches Mittel 
iſt das Filtrieren, bei dem jedoch eine völlige Keimfreimachung nicht erreicht wird, ſondern 
Flüſſigkeiten, vor allem das Trinkwaſſer, werden durch das Filtrieren von der größten Menge 
der Keime befreit und von gröberen Verunreinigungen gereinigt. Derartige Filtrieranlagen 
beſtehen gewöhnlich aus mehreren Schichten von verſchieden grobem Sand und Kies, über 
welche das Trinkwaſſer zwecks Abſonderung ſeiner fein verteilten Verunreinigungen geleitet 
wird. Gutes Trinkwaſſer ſoll nicht mehr als 100 Keime in 1 ccm enthalten, doch iſt auch 
bequem die doppelte Keimzahl ohne Gefahr für den Menſchen, wenn nur pathogene Keime 
ausgeſchloſſen ſind. In Fällen von Epidemien wird empfohlen das Trinkwaſſer abzukochen, 
um eine Uebertragung von Krankheitsſtoffen auf dieſe Weiſe möglichſt zu verhüten Neben 
den erwähnten „phyſikaliſchen“ Bekämpfungsmitteln gibt es noch eine Reihe von „chemiſchen“ 
Desinfektionen, die durch derartige chemiſche Stoffe bewirkt werden, welche auf das Protoplasma 
der Bakterien eine giftige und daher tötliche Wirkung ausüben. Eine einfache chemiſche 
Desinfektion iſt ſchon gründliches Waſchen mit Seife, der am beſten etwas Theerſtoff zugefügt 
iſt, ferner die namentlich von Aerzten angewandte Behandlung mit Alkohol, Sublimat, Karbol⸗ 
und Lyſollöſung. Je nachdem nur eine Hemmung oder völlige Vernichtung der Bakterien 
erreicht werden ſoll, wird man natürlich derartige Mittel in verſchiedener Löſungsſtärke und 
verſchieden lange auf die zu desinfizierenden Stoffe einwirken laſſen. Für Wohnräume wählt 
man am beſten Formaldehyd, das in gasförmigem Zuſtande auch in Fugen und Spalten 
dringen kann, doch gibt es noch viele andere dem Menſchen nützliche Desinfektionsmittel, wie 
Chlorkalk, übermanganſaures Kali und eine ſtarke Kochſalzlöſung, die auch beim Pökeln von 
Fleiſch und Heringen Anwendung findet. Selbſt das Räuchern von Fleiſch und Fiſchen iſt 
eigentlich nur eine Desinfektion, da gewiſſe desinfizierende Stoffe aus dem Holzrauche, bei⸗ 
ſpielsweiſe das Kreoſot, in die zu räuchernden Stoffe eindringen. 

Eiſenhaltiges und daher zum Genuß unbrauchbares Waſſer wird ſeit einiger Zeit durch 
Ozon, ſogenanntem aktiven Sauerſtoff, vom Eiſen befreit und trinkbar gemacht und hierbei hat 
es ſich gezeigt, daß durch Ozon ſogar ſtark verunreinigtes Waſſer von dem größten Teile ſeiner 
Keime hat befreit werden können. 

Sind wir auch ſtets und überall von Bakterien umgeben, ſo haben wir auf der anderen 
Seite eine große Zahl von Mitteln zur Verfügung, die teils vorbeugend teils abtötend wirken, 
ſodaß wir nicht nötig haben in dauernder Bakterienfurcht zu leben, zumal jeder von uns die 
beſten Bekämpfungsmittel bequem anwenden kann, nämlich gründliche Sauberkeit, Luft und Licht. 


